Herdade da Malhadinha Nova

Desenhar
experiéncias

Borregos, vacas, porcos, horta, pomar e vinho. Tudo biolégic|
e certificado. Na Herdade da Malhadinha Nova, o patamar
alto. Em tudo: na hospitalidade como na gastron
s6 assim se conseguem, também, experiénc
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Desde 2007 que Rita Soares tem vindo a
sonhar a Malhiadinka. A sonhar e a fazer
erescer, aafirmar identidade e a construir di-
ferente. Quer ser referéncia em qualidade e
sustentabilidade, um marco em Portugal ¢ li
fora. Seja na hospitalidade, no servico, na de-
coragdo, na gastronomia ou, claro, na auto-
-suficiéncia, que ainda ndo consegue que
chegue aos 50%, mas que se mantém como
um dos seus mantras.

Numa herdade que se estende ao longo de
450 hectares em pleno Baixo Alentejo, dos
quais 80 53 de vinha, por ali tudo é manual e
biologico, desde hd quatro anos. «Quando
comegdmos tivemos sempre a preocupagio
que a agricultura fosse sustentével, mas des
de hd quatro anos que assumimos o bloldgico
para tudo, na vinha, no alival, na pecuiria... e
estamos a tentar ser o mais sustentdveis pos
sivel em todas as dreas, vai contando Rita,
enquanto se senta para beber uma dgua
fresea, elaro, que em pleno Julho os termé-
‘metros disparam aié aos 40 graus -, ji depois
de ter apanhado mais umas hastes de um ar
busto e que haverdo de compor uma das m
tas jarras espalhadas pelas casas da herdade,

Esta filosofia de Rita, e de toda a familia
Soares (responsdvel pela Herdade da Malha-
a Nova), é transposta para uma infinida
de de dreas, com o restaurante a ser dos pal
cos mais visiveis ¢ reflector do coneeito geral
da herdade: <Ser elegante, contemporineo,
mas sem deixar cair tradicdes e histérias.»
sim, por ali, e em todos os cantos e espagos,
hd um real cruzamento entre o minimal, o
actual e o passado.

Rita sabe que a gastronomia alentejana
m esse pesa forte de tradigdes e historia,
pelo que faz questio de as t a mesa,
de quanda em vez, e de as cruzar com a cazi-
nha, que tem consultoria do chef Joachim
oerper (restaurante Eleven, Lisboa). O chef
¢ consultor da Malhadinha desde sempre,
endo que agora ¢ Rodrigo Madeira quem 1i-
dera a cozinha € tenta também dar alma sua
aos pratos, Nio foi sempre linear, ou ficil,
combinar os melhores ingredientes dos dois
mundos. Mas determinados, inteligentes e
sensivels como 510, tanto Rita Soares como
Joachim Koerper sablam que s6 fazia sentido
construir de forma diferente ¢ apresentar a
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tal “comida elegante” que casa com o espirito
da herdade, mas que estivesse imbuida de sa
bores e tradigies daguelas terras, «Sempre
‘pedi ao Joachim que tivesse uma cozinha di-
ferente, aqui na Malhadinha, e desde o pri-
‘meiro dia que o puxei para esse conceito, que
fosse farm-ta-table o mais possivel, que tra
balhasse as aromiticas, que se inspirasse nas
receitas antigas..., porque ndo quero que seja
mais uma cozinha do Eleven», conta Rita.
Todos os pratos sdo, por isso, desenhados
apenas e s para aquele espago.

Neste momento, b 4 abastece em
. entre as mais de 300 ovelhas
200 vacas

tejanas ¢ porco preto (a ser abandona-
do..) que sto abatidos < comercializados pela

na. A horta ainda

nao consegue responder com tudo o que se
quer da gestio, mas cont
drea e variedade, todos os anos, assim como o
pomar de drvores de fruta. «O que nio temos
compramos apenas e 56 produtores bioldg
cos, maioritariamente do Algarves, o mesmo
acontecendo com o peixe, que chega fresco
também de mercados do Algarve e que sobem
até & Malhadinha duas vezes por semana

Perfeccionismo dia apds dia

Ao volante do antigo Land Rover, em pas
seio por parte da herdade, o chef vai fazendo
questio de lembrar que o azeite dali é dife
rente, pelo que tudo 0 que cozinha com ele - &
56 com ele - difere. «F que nio entram md
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Joso Soares e Rita, Paulo Soares e Margarete, os proprietarios da Herdade

daMalhadinha

Definir a identidade

AHerdade da Malhadinha Nova Country
House & Spa abriu as portas em 2008 com
um peguena hotel de charme com 10

quinasnoolival, étudo apanhado mio e ndo
hi produtos quimicos. A produgdo nlo ¢ in-
tensiva ¢ € muito bom, quando estamos a co

zinhar e partilhar com 0s clientes, saber de
onde vém as coisas, como 0s borregos, que
tém ouiro sabor, defende, contando ainda

contente, para que sinta que um naco de no
vilho é um naco de novilhox, relata Rita Soa-
res. Até porque, frisa e voltaa frisar quea Ma-
Ihadinha «s6 vende experiéncias»!

Numa altura em que acaba de abrir mais
sas - uma de dois, outra de trés ea ter.

quartos. Em 2017 i
ampliaglo daoferta turistica coma
recuperagdo de virias ruinas existentes na
propriedade. Para além dos 10 quartos que
ja existiam no Monte da Peceguina, aumen-
taram este ano a oferta para 20 quartos
distribuidos em varias unidades: Casa das
Pedras (quatro suites exclusivas, traga
contempordnea, radeadas de vinhas e
piscina privada); Casa do Ancoradouro, sete
sultes de 100 m?, pavimento em terracota
terrago privado; Casa da Ribeira, a primeira
de um novo conceito de vilas exclusivas,
com trs suftes privadas; a Casa das Artes

& Oficios, mais uma villa privada com duas
sultes, sala, cozinha e piscina propria; a
Venda Grande fica na Aldeia de Albernoa,
acerca de 5 km da herdade, com quatro
sultes, também para uso privado de familia,
Com todas estas tipologias de casas, com
vinho e turismo, cavalas e experiéncias,
gastronomia e passeios, sentiu-se agora
anecessidade de arrumar tudo sob uma
marca umbrella que crie e comunique
identidade. Eduardo Aires & o responsavel
pel trabalho em curso, de levantamento

e definiclo de estratégia, a qual assentard
em valores como consisténcia, organizagdo
ou rigor.

por parce
el lRR v iR pr R
nhas. «Vamos tentar ser o mais auto-sufi-
clentes possivel, por isso ¢ que trabalhamos
08 n0ssos menus em fundo da estaglio e sem.
pre que no dia me chega da horta uma alface,
uma courgette ou uma fruta espectacular,
adapto para os pratos a servirs, diz Rodrigo
Madeira. Niio hd dia em que Rodrigo ndo fale
com o chef Joachim, porque, lembra de novo,
hé pratos que J4 estdo definidos, mas que po
dem ser reorganizados em fungdo do que
chega no dia. A vontade é 56 uma e todos f;
lam a mesma voz: que tudo seja como deve
ser, o tomate, o feljio verde, a beterraba, o
inafre, ou o limdo, a tangerina, a toranja...
Rodrigo foi subchef no Eleven. Tem 25
anos, mas & alma ribatejana acrescenta-lhe
meticulosidade e rigor, junto de uma equipa
de nove pessoas. Diz que se quer criterioso e
perfeccionista e que ird continuar a trabalhar
para melhorar a qualidade, 0 que o levaa v
sitar outros locais e conhecer diferentes pro.
jectos gastrondmicos.

Sabe que um dos desejos iniciais de Rita
erater as duas “cozinhas” e que, por isso, co.
‘megou por ter uma carta assinada pela chef
que, no final, apresentava os pratos de tacho
da Vitalina - a cozinheira alentejana de sem
pre -, entre um guisado ou um ensopado.
«Digo sempre que vou desenhar a minha co-
zinha para o meu cliente, para que ele fique

! pis
cinas privadas, em que a procura niio cai e em
que os clientes procuram o destino pelo seu
valor agregado, o que € que ainda falta Rita?
«A minha ambigio é ter um servigo persona-
ado, familiar, com calor humano, cheio de
pormenores, num patamar a que ainda ndo
cheguei. Quero criar um conceito de hotela
ria cldssico, contemporineo ¢ rural, que se
ha igual nos préximos 200 anost»

E a propria trabalha messe sentido, ao
ponto de nio deixar de andar com a tal te
soura de poda na bolso - com que se sentou.a
conversar com a Marketeer - para levar uma
planta, um ramo, uma flor para dentro de

sa. Levar o de fora para dentro, eriar deta
lhes de charme! «Ndo ambiciono mais», de
clara Rita

Talvez por isso se perceba quando o pré
prio chef nos diz: «Dé-me gosto trabalhar
projecto com historia, ajudar a cons
truir esta histérial»
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